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Pa6o'ra.f, nporpaMMa npoQeccrron€rJrbHoro MoAyJrr paspa6orala Ha ocHoBe @e-
AepaJrbHoro f o cyAapcrBeHHoro oopasonareJrbHoro craHAapra (ganee
(Dfoc) cpeAHero npo0eccnoH€rJrbHoro o6pasonanux (4anee - ClIo) no
upo$eccuu 43.01.09 floeap, KoHArrep (yrnepx4€n flpzra:oM MLrHlrcrepcrBa
o6pa":onanus.uHayKn PO or 9 4erca6px20l6 r. Nsl 569) u<<flpurr,repnofi ocHos-
Hofi o6pa:oBareJlbHofi nporpaMMbr cpeAHero upoQeccuoH€rJrbHoro o6pa:on aH1rs.
rporpaMMhl noAroroBKl4 xna-nuQuqllpoBaHHhlx pa6ovux, cJryxarqux no upoQec-
cuu 43.01.09 llonap, KoHAr4rep), pa3pa6oranuofi @e4epanrHbrM yre6no-
MeroAI{YecKI4M o6leAvueHrreM B cr4creMe cpeAHero npoQeccr4oHaJrbHoro o6pa^:o-
Balrufl no yKpyrnennofi rpyure upo$eccrafi, cnequalrnocrefi 43.00.00 Cepnzc u
rypu3M (:aperzcrpnpoBaHa B rocyAapcrBeHHoM peecrpe 31.03.2017 nor,HoMe-
pol,r 43.0 1.09-1 7033 1)

Oprannsaqlrfl paspa6orq[K: focy4apcrBeHHoe 6roANernoe upo$eccr{oH€rJrbHoe
o 6pasonareJlbHo e f{pexAeHrae Po croscrofi o6lacru <Mulneposcrufi rcasaqvia
KaAercKr{fi upo@eccuoH€LrrbHufi rexnuKyM)

Parpa6orquKu:
3nrnupa BacrEnresHa CaQpoHoBa - nperroAaBareJrb nepnofi Kareropr4r4 rocyAap-
crBeHHoro 6rcAxetHoro np oQ eccl4oHnJrbHoro o6pa:o nareJrbHoro yqpexAeHr.rs
Pocroscrofi o6lacru <<MurJlepoBcKrrfi xaza.rvfi KaAercKr.rfi upo$ecczonalsnrrfi
TEXHKIKVM)>

Ilapwcal4nanonua Eon4apeBa - Macrep rrpou3BoAcrBeHHoro o6yvenur rccyAap-
crBeHHoro 6ro4xerHoro npo$eccuoH€rJrbHoro o6pa:orareJrbHoro f{pe)KAenLrfl,
Po croscxofi o6nacru <<MunnepoBcKr,r fi xaza'ruia KaAercKHfi npo Q eccnonamnufi
TexHr4KyM)>

PeqeH:eHrrr:
l. BalegruHa HrExoJraeBHa floraxona - nperroAaBareJrb rocyAapcrBeHHoro
6rc4xenroro npo$ecclroHaJrbHoro o6pa^ronareJrbHoro frpexAeHus Pocroscrofi
o 6ractvr <Munnepo agru fi- xasaqufi5a4ep1lfr npo S e cczonalrnufi 

, 
rexHrrKyM)2. ?o,u.p-urc 1u,w@ alh'at<n.4r4^c--' t*rLhueryaL
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Peqensnq na pa6o.ryrc rporpaMMy
npo{eccuoHaJrbHoro MoAyJrq IIM. 01 llpuroroBrreHrle H

il

rroAroToBKa K

peaJrrr3arlun no.rryQa6purcaroB Aflq 6.nroA, KyJrrIHapHbIx l{3Ae.nufi pasnoodpasnoro
accopTrlMeHTa

no upoQeccru 43.0L.09 llonap, KoHArrrep
Paspa6or.rlrKlr: npe[o.qaBarenb 3.B.CaQpoHoBa, Macrep rpoLI3BoAcrBeHHoro o6yrquua

Jl.l4.Bon4apena : I

Pa6o.rar nporpaMMa npo(feccuoHaJrbHoro MoAyJIn nM. 01 llpuroronleullerl{ IIoAroroBKa K

peanlr3arlrru nony$a6pr{KaroB ,qns 6nro.u, KynI,IHapHbIx rI3AeJIufi paruoo6pasuoro accoprl'IMeHTa

rpeAHa3HaqeHa Arrfr noAroroBKrr xealuQuqupoBaHHbrx pa6ouux upe4npurrnft o6IqectseHnoro

iluralr4fl. uo upoSeccuu 43.01.09 flonap, KoHALIrep s fEilOY PO <Murueponcruft xasaqilft

raAercrufi npo{eccuona-nrnrrft TexHI{KyM)).

Pa6o.rafl [porpaMMa npo$eccuoHaJrbHoro MoAyiIt paspa6omua Ha ocHoBe: (De4epanrnoro

rocyAapcrBeHHoro o6paronareJrbHofo craHAapra cpeAHero npo(leccuoHaJlbHoro : o6parooanux rro
npo(feccur,r 43.0L19 llonap, KonArdrep (yrnepxa0n llpurasoM MplHtlcrepcrBa o6pasonanvflvHayKLr
P@ or 9 4era6pr 2016 r. Ilb1569) r,r HarleJreHa Ha ocBoeHl4e ocHoBHoro BvAa 4eflreJlbHocrl{

flpurorouenvre v rroAroroBKa K peanr3arlrrr{ noryQa6puKaroB Als 6rnoA, KyJII4HapHrx IasAerLIfi

pa:noo6pasHoro accoprl,IMeHTa.

flpoSeccuona-nrnrrft Mo.uyJrb IIM. 0 1 flpuroronneHlre u noAforoBKa K peanI,I3aIIulI

uolytfa6puKaroB Als 6moA, KynlrnapHbrx usAerzfi pa^:noo6pasHoro accoprlrMeHra orHocrrct K

upo(feccuoHaJrbnoMy yre6nonry qlrKny. 06r€rr,r o6paronarelrnoff rpofpaMMbl cociannget'452'raca
(182v. Ha ABa pa3.qeJra npo$eccnoHarrbHoro MoAyJIt, BKJlloqarctuuxn ce6s. MAK. 01.01.

Oprauusaqflr npr4roroBJreHlrf,, noAroroBKr,r K peanpl3a\r4trvr xpaHeHwo KyJI]IHapHbrx

nory$a6puKaroB, MAK. 01.02. flpoqeccu uptrroroBJrenvIfl' roAroroBKll K peanLI3aIIIaI,I KyJII4HapHbrx

nony(fa6puKaroB, u 270 qacoB yre6noft r rpol,I3BoActeeHuoft nparrnr). MexAracqrarlJlllHapHble

Kypcbr cocrorr uz sausruit Bo B3ar.rMoAeficrerfi c nperloAaBareJleM (n t.u. na6opatopHbrx H

rrpaKT[qecKr{x 3aHrTr,rft) u carvrocTorTeJrbHoft pa6otu. Pa6o.Iat upofpaMMa npeAycMarp[BaeT

urr{poKoe rIp}IMeHeHIre un(f opnraqnoHHbD( rexnouornfi .

B pa6oueft [porpaMMe noKrt3aHbr rleJrb vr nnaH[pyeMble pe3yJlbrarbl ocBoeHl{t

npo(feccraoHaJrbHoro MoAyJrr, r{Meercr nepeqeHb o6qux vr npo(fecczoHaJlbHbx rouneteuquft,

orrpeAeJreHbr upaKTuqecxraft ofrbrr, yMenlrfl, 3na:avIs, KoropbIMI{ AoJIXHrI o6laAam cryAeHTbr B

pe3yJrbrare ocBoeHrrr Aasnofi [porpaMM, crpyKTypa LI coAepxaHl4e npo$eccuoutlrlbHoro MoAyJIt'

KoHTponb Lr orIeHKa pe3ynbraroB ocBoeHr{f upolpeccuoHaJlbHoro MoAynt, fiMelorcfi ycJIoBI'lt

peanr.r3aUr.ru 1rporpilMrnrrr upo$eccuoHaJrbHoro MoAyns. 3anepuaercr npoQeccuoHaJlbnrrfi uoAynr

oK3aMeHoM (rnanuSuraquouurru)
3arc.ilro.reHr,re:

Curararc, qro AaHHar nporpauua no,uroroBJreua Ha xopolreM MeroALIqecKoM ypoBHe, c yr0rorvr

rpe6onauufi O|OC cpeAuero npo(peccuoHrurbHoro o6pa:onantu no upo(peccrau 43.01.0 llonap,

KoHAr{rep (yrnepxa€u flpuxa:oM Mr,rHrcrepcrBa o6pa:onaur4fl.vrnayKu PO or 9 gera6pr 2016 r.

Nel569) r{ Moxer 6rrrr ucnoJrb3oBaHa n yre6nour ilpoqecce fBIIOy PO <Mranleponcxuft ra3a'rfift

xaAercrnfi upo (! eccuonalurtrfi

Peqesgenr - ilpefloAaBareJlb rocyAapcrBeHHoro

6roAxenroro npo(peccu
<Muueposcrfifi xa.sa.rfifi

yqpex,qenllt Pocroscroft o6nactu

7,{irl;33.$i;

srfi rexnr.rxyu>.



ril
Peqensuq ua Pa6o'ryrc rPorPaMMY 

i

npoQeccuoHaJll'Horo MoAyJIq IIM 01. [pnroToBJIeHI{e 11 IISAToTSBKA K

peaJl I{3aIInu uolySa6purcaroB AJIfl 6l roA, KyJIu Ha pH blx II3Ae'rr ufi pasnoo6pa3 HorO
i

accopTlIMeHTa

no rpoQeccnn 43.01.09 llonap' KoHArITep
pa:pa6om"*r ,rp"*oiuur"n" 3.B.CaSpoHoBa, Macrep lrporl3BoAcrBeHHoro o6frqnur

JI.?I.Bou4aPena ' I

pa6o.ra.fl rrporpaMMa npo(feccuogrrJrbHoro MoAyJrfi nM 01. IlpuroronloHl'Ie;ll IroAroroBKa K

peanr,r3aqr" ,rony6uOp"nuto" 4m 6mo.U' KynI'IHapHbIx Ir3AeJIuft pa:noo6pa:uOro accgprllMeHra

lpeAHa3HaqeHa Nr1. IISAI9TSBKII rnalu<fuqupoBagHblx pa6o'rux npe4upurtuft o6rqectseHgoro

rnrra1v1fl no upotfeccnu 43.01.09 flonap, KoHAI{rep e fBilOY PO <MunJIepoBcKoM Ka3atlbeM

KaAercKoM npo$eccuoHaJlbuoM TexHI'IKyMe)'

Pa6oqas rporpaMMa npo(feccuoHarlbHoro MoAyrIs paspa6orana Ha otl:"t 
^.9^TtTbHoro

rocyAapcTBeHHoro o6paronareJlbHoro cTaHAapTa cpeAuero npo(peccuouuulbHofo o0pasonanllf, IIo

nporpecculr 43.Ol.lg llonap, KoHAI,Irep (yrnepxAe" |Ipt**oM MI'IHI4crepcrBa o6pbsonan\4fl'u]g'ayKLI

pb or 9 4era6pa 2016 r.NetSOll " 
nnp"t.p"ofi ocnonnofi o6pa:ouatenurofi nlotpyi" S1tttto

nporpeccuourrJrbHofo o6pasonanur rporpaMMbl IIoAroroBKH xnalu$uUupoBaHHbrx : p-19:""*'

cnyxarqux no npooecculr 43.01.09 llonap, KoHAI'Irep>, paspa6orannofi (fe4epanrnrur'r yre6no-

MeTOAr,rqecKr,rM o6reAranenuerrl B CLICTeMe cpeAHero npo(feccuoHaJlbHoro 'O6palonanur IIo

yKpyn'e'Hof rpynue upo(peccraft, creu]rarrbnocrefi 43.00.00 Cepnrac I'I rypl{3M (saperucrp}IpoBaHa B

rocyAapcrBeHuoM p.r.ip. 3 t .03.2017 roA HoMeporr'r 43.0 1 .09- 1 703 3 1 )

B cocras npoipeccr.roHarrbHoro MoAynt BXoAsr ABa MexArcllurnllHapHblx Kypca *41--9-t'ot

oprauusaqu.x rprroroBrreilvrn, IIoAIoToBKLI K peulvsarqMu u xpaHeHIIIo_ jyajjjl""*
uony(pa6puxaron, M,{K 01.02. Ilpoueccrr trpltroroBJrelvls., noAroroBKll K peanI43aII]II'I KyJI]IHapHbx

nonytf a6puKaroB, yue6uax u [poI'I3BoAcrBeHHaJI ITpaKTLIKI'I'

iruoor* yre6nax [pofpaMMa no4po6no orpaxaer ueJrb r,r rrJraHlrpyeMbre pe3yJlbrarbl ocBoeHl{t

npotpeccuoHaJlbHofo MoAynt, aog"p*"t ,t"p"t",'" o6Uux u upo$ecclloHailbHblx roMneteuqufto

Oflpe,qenteT upaKTlltlecruft OIIbIT' yMeHI'It, 3:HaFi]lrfl'' KoTOpbIMI'I AOIXHbI O6naAa$ cTyAeIITbI B

pe3yrrbrare ocBoeuus Aasuoft rpolpaMM, crpyKrypy H coAepxaHl4e npo(feccuouanrnoto y^oly*'
KoHTpoJrb I,I oIIeHKy pe3yJIbTaToB ocBoeuur upo(feccl4oHaJlbHolo MoAyiIt' onpeAenseT ycJIoBI'It

peanl,I3allufl rrporpttMlvrrr upo(lecc]IoHaJlbHoro MoAynt'

co4epxanue nposeccuoHaJlbHoro MoAyJIfl pas6raro Ha ABApa3AeJIa, onpeAeJIeHbI qacbl Ha

yrebuylo r flpolr3BoAcrBeHHyro npu*t"nnr. B raxaofi ren're MAK ilocrle *"ry1_11:::i:l31Y
,rpouoi"t.a na6oparopl*re pa6oru il [paKTI'IaIecK[e 3aH''TI4fl' Ilpe4ycnaotpe'a caMocTotTeJIbHa'I

pa6ota cryAeuroB.
3arurro'reHrle:

B p$yJIbTaTe usyreuHr upo(feccIEoHtulbHofo MoAyJIt cTyAeHTbI ocBotT oqrosgofi BvrA

AeflreJrbuocrtr flpnroronrrenrae vI roAroroBKa K peurusa\vn uony(fa6puKaToB I:t 6lrog'

KyJrr4HapHbrx usKell'ria pa.:uoo6paruoro accopTI,IMeHTa 14 COOTBeTCTByIOqne eMy o6qne rr

nposeccuoHaJlbHbleKoMueTeHIIH}I,tITo[o3BoJILITlIMcTaTbcnequanucT€lM}I,oTBeqarcIIIItMu
.o"p.*.""rurl rpe6on al:nfrMpbrHKa rpyAa u pa6oraru B npeArlpusrvItrx MacTBglg rrvraHvfl'

cuuraro, qro AaHHiur pa6ouar rporpaMMa npo(feccnoHaJlbHoro MoAyJIs nM 01' flpurotowleHlle 14

"";;;r';;;ffi;""r "orvO"op"KaroB 
ans 6*oa, Kvrrl'IHapyrx usaeyj li:":glT^T::

yer coBpeMeHHbIM tpe6onauusM lI Moxer 6rrrr ucnoJlb3oBaua Bifft1":
crvvwvrruY7+duYilBvt'tffiNfu;;;;; 

"; npofo."."" 43.01.09 flonap, KouAr,rrep s fBloY Po
rcficrsyffiWfi=pa@i
(MKlql$b/'fft/.<i4;a\e-?)Bn ..' - ,tJ^... .1,,n n,,a',,.A,Ai

'koPeqe fu*&t/' Hfl W'InF'/a'E Q.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального мо-

дуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и со-

ответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной дея-

тельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельно-

сти 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональ-

ное и личностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей-

ствовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на гос-

ударственном языке с учетом особенностей социального и культур-

ного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон-

стрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе-

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессио-

нальной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государ-

ственном и иностранном языках 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетен-

ций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исход-

ные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрика-

тов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полу-

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полу-

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбно-

го водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплекто-

вания), упаковки на вынос, хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, без-

опасно эксплуатировать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмеритель-

ные приборы в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различ-

ные методы обработки (вручную, механическим спо-
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собом), подготовки сырья с учетом его вида, конди-

ции, технологических свойств, рационального ис-

пользования, обеспечения безопасности, приготовле-

ния полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные но-

жи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости, рационального использования сырья и про-

дуктов, подготовки и адекватного применения пряно-

стей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, об-

работанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблю-

дать товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

Знания требований охраны труда, пожарной безопасно-

сти, производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, 

оценки и управления  опасными факторами (системы 

ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплу-

атации технологического оборудования и правил ухо-

да за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хра-

нения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов, мето-

дов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сы-

рья и приготовлении полуфабрикатов 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального моду-

ля 

Всего часов 452 

Из них   на освоение МДК 182 

                на практики учебную 126  и производственную 144.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сио-

наль-

ных 

общих 

компе-

тенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производ-

ственная 

лабораторных 

и практиче-

ских занятий, 

часов 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-

07, 09 

Раздел модуля 1. Органи-

зация процессов обработки 

сырья, приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента 

62 52 29 - - 10 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-

07, 

09,10 

Раздел модуля 2. Обработ-

ка сырья и приготовление 

полуфабрикатов из него 120 105 44 - - 15 

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и производствен-

ная практика 
270   126 144 - 

 Всего: 452 157 72 126 144 25 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального мо-

дуля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
62 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 52 

Тема 1.1. 
Характеристика про-

цессов обработки сырья, 

приготовления подго-

товки к реализации по-

луфабкриатов из них 

Содержание  

6 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последователь-

ность, характеристика  этапов. 

 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфабри-

катов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность технологиче-

ских операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических опера-

ций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического обору-

дования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

3. Правила составления заявки на сырье. 

4.  Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) обработан-

ного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  3 

Практическое занятие 1. Составление таблицы «Характеристика этапов технологического цикла обра-

ботки сырья» 

 

1 

Практическое занятие 2. Составление заявки на сырье 

 
2 
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 Тема 1.2.  
Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по обработке овощей и 

грибов  

 

Содержание  

14 

1.Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация про-

цесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, после-

довательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. Требования охраны труда, пожарной безопасности. 

 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов  

 

3. Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном,  

вакуумированном виде 

 

4. Санитарно-гигиенические требования к персоналу, работающему на предприятии общественного пи-

тания, содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними.  

 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  8 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке 

клубнеплодов и корнеплодов, капустных и луковых овощей 
1 

Практическое занятие 4. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке плодо-

вых, десертных, салатно-шпинатных овощей и зелени, грибов 
1 

Практическое занятие 5. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического обо-

рудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машин) 
1 

Практическое занятие 6. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического обо-

рудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (овощерезок дискового типа и пуансонных) 
1 

Практическое занятие 7. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического обо-

рудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов  (овощерезок роторных) 
1 

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического обо-

рудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (слайсера) 
1 

Практическое занятие 9.  Составление таблицы «Санитарно-гигиенические требования к персоналу, 

работающему на предприятии общественного питания» 
1 

Практическое занятие 10.  Составление таблицы «Санитарно-гигиенические требования содержанию 

рабочих мест в овощном цехе, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними». 
1 
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Тема 1.3.  
Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по обработке рыбы и 

нерыбного водного сы-

рья, приготовлению по-

луфабрикатов из них 

Содержание  

13 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приго-

товления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной ор-

ганизации работ. Требования охраны труда, пожарной безопасности. 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления по-

луфабрикатов из них.  

3. Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, заморожен-

ном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 11.  Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов об-

работки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания.  
1 

Практическое занятие 12.  Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов об-

работки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для жарки . 
1 

     Практическое занятие 13. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 

массы из рыбы. 
1 

     Практическое занятие 14.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной 

машины 
1 

      Практическое занятие 15.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации, ручной рыбочист-

ки. 
1 

    Практическое занятие 16.  Составление таблицы «Санитарно-гигиенические требования содержанию 

рабочих мест в рыбном  цехе, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними». 
1 

   Тема 1.4.  
Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по обработке мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

приготовления полуфаб-

рикатов из них 

Содержание  

19 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Пра-

вила безопасной организации работ. Требования охраны труда, пожарной безопасности. 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

приготовления полуфабрикатов из них 
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3. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфаб-

рикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 12 

Практическое занятие  17.  Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов 1 

Практическое занятие 18.  Организация рабочих мест по обработке  домашней птицы, дичи, кролика 1 

Практическое занятие 19.  Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из мясных 

продуктов 
1 

Практическое занятие 20.  Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из  домаш-

ней птицы, дичи, кролика 
1 

Практическое занятие 21. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 

массы из мяса 
1 

Практическое занятие 22. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 

массы из птицы 
1 

Практическое занятие 23.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясо-

рубки. 
1 

Практическое занятие  24.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации куттера. 1 

Практическое занятие  25.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации фаршемешал-

ки  
1 

Практическое занятие 26.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации мясорыхли-

тельной машины 
1 

Практическое занятие 27.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации универсального  

привода  со сменными механизмами для обработки мяса, домашней птицы, дичи кролика. 
1 

Практическое занятие 28.  Составление таблицы «Санитарно-гигиенические требования содержанию 

рабочих мест в мясном  цехе, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними». 
1 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 1  
1.Составление конспекта на тему «Что представляет собой система ХАССП» 

2.Написание эссе на тему «Почему я выбрал профессию «Повар,кондитер»?» 

3.Ответы на контрольные вопросы, изучение санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические     требо-

вания к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и      продовольствен-

ного сырья  

4.Составление конспекта по теме «Типовая инструкция по охране труда повара» 

10 
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5.Составление  таблицы для систематизации учебного материала    «Виды механического оборудования  для обработки продуктов и 

приготовления полуфабрикатов из них» 

6.Подготовка сообщений на тему «Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для обработки 

овощей и грибов и способы их безопасной эксплуатации» 

7.Подготовка сообщений на тему «Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для  обработки 

рыбы и нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них и способы их безопасной эксплуатации» 

8.Составление конспекта по теме «Правильная организация работы мясного цеха является залогом выпуска качественной продукции 

и успешной работы любого предприятия» 

9.Ответы на контрольные вопросы по теме «Санитарно-гигиенические требования к персоналу, работающему на предприятии об-

щественного питания, содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними».  

10.Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела (по заданию преподавателя):  

«Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты овощного цеха»;  

«Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты рыбного цеха»;  

«Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты мясного цеха»;  

«Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты птицегольевого цеха»;  

«Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты мясо-рыбного цеха» 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 120 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 105 

Тема 2.1 
 Обработка, нарезка, 

формовка овощей и гри-

бов  

Содержание  

18 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. Органолеп-

тическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, 

капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кули-

нарное назначение.  Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к 

фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потем-

нения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и 

грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 29.  Расчет количества отходов сырья для приготовления полуфабрикатов из 

овощей и грибов 
1 
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Практическое занятие 30.  Расчет количества сырья для приготовления полуфабрикатов из овощей и 

грибов 
1 

Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 

потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 
2 

Лабораторная работа 2.  Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных ово-

щей и зелени.  
2 

Лабораторная работа 3 . Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления го-

лубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей 

(перца, кабачков, баклажан, помидоров) 

2 

Тема 2.2.  
Обработка рыбы и не-

рыбного водного сырья 

Содержание  

8 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептиче-

ская оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 

2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, 

вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 

3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской фор-

мы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и 

пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и 

сроки хранения обработанной рыбы 

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к каче-

ству, безопасности, условия и сроки хранения 

Тема 2.3  
Приготовление полу-

фабрикатов из рыбы 

Содержание  

24 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порцион-

ный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без ко-

стей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, паниро-

ванные в различных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полу-

фабрикатов из рыбы.   

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 15 

Практическое занятие 31.  Расчет количества сырья для приготовления полуфабрикатов из рыбы 1 
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Практическое занятие 32.  Составление таблицы «Особенности приготовления полуфабрикатов из ры-

бы для варки и припускания» 
1 

Практическое занятие 33.  Составление таблицы «Особенности приготовления полуфабрикатов из ры-

бы для жарки» 
1 

Лабораторная работа 4. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфаб-

рикатов из рыбы.  
4 

Лабораторная работа 5.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 4 

Лабораторная работа 6. Обработка нерыбного водного сырья 4 

Тема 2.4  
Обработка, подготовка 

мяса,  мясных продуктов 

Содержание  

11 

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения мяса и мясного сырья. 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кули-

нарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб 

туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей ту-

ши говядины, баранины, свинины, телятины. 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

 Тема 2.5  
Приготовление полу-

фабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  

23 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Ха-

рактеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабри-

катов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения. 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  

из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 11 

Практическое занятие 34.  Расчет количества сырья для приготовления полуфабрикатов из мяса, мяс-

ных продуктов 

1 

Практическое занятие 35.  Составление таблицы «Особенности приготовления крупнокусковых полу-

фабрикатов из мяса» 

1 
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Практическое занятие 36.  Составление таблицы «Особенности приготовления порционных полуфаб-

рикатов из мяса» 

1 

Практическое занятие 37.  Составление таблицы «Особенности приготовления мелкокусковых  полу-

фабрикатов из мяса» 

1 

Практическое занятие 38.  Составление таблицы «Особенности приготовления  полуфабрикатов из 

натуральной рубленной и котлетной массы из  мяса» 

1 

Лабораторная работа 7. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрика-

тов из мяса. 

2 

Лабораторная работа 8. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы  без хлеба 2 

Лабораторная работа 9. Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы из мяса  с хлебом  2 

Тема 2.6 
Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

6 

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения до-

машней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней 

птицы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 
Приготовление полу-

фабрикатов из домаш-

ней птицы, дичи, кроли-

ка 

Содержание  

15 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическое занятие 39.  Расчет количества сырья для приготовления полуфабрикатов из птицы,  

дичи, кролика 
2 

Практическое занятие 40.  Составление таблицы «Особенности приготовления  полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика» 
 

Лабораторная работа 10.  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых полуфаб-

рикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 
4 

Лабораторная работа 11.  Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек.  2 

Лабораторная работа 12.  Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 2 

В том числе  защита индивидуального проекта по МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных полуфабрикатов 

2 
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Тематика самостоятельной  учебной работы  обучающихся при изучении раздела 2 
1. Составление технологических схем  приготовления полуфабрикатов из овощей, и грибов.  

2. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки 

овощей.  

3. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач при обработке овощей и приготовлении полуфабрика-

тов из них 

4. Составление конспекта «Обработка осетровой рыбы» 

     5.  Составление таблицы для систематизации учебного материала «Особенности обработки некоторых видов рыб» 

     6.Составление конспекта по теме «Обработка и использование рыбных пищевых отходов». 

    7.Составление таблицы для систематизации учебного материала «Обработка нерыбного водного сырья» 

    8.Решение задач на определение количества сырья и % отходов рыбы. 

      9.Составление технологических схем приготовления полуфабрикатов из рыбы 

10.Решение задач на определение количества сырья и % отходов мяса  

11.Составление таблицы «Виды полуфабрикатов из различных видов мяса. 

12.Составление технологических схем приготовления полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

13.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач при обработке мяса и мясных продуктов  и приготов-

лении полуфабрикатов из них. 

14.Составление технологических схем приготовления полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролик 

15.Составление таблицы «Обработка субпродуктов и пищевых отходов птицы». 

15 

Промежуточная аттестация по МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных по-

луфабрикатов и МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов проводится в 

форме экзамена 
 

Учебная практика по ПМ 01 

Виды работ: 
1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептиче-

ским способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного 

водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины пе-

ред разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед об-

работкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традици-

онные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при об-

работке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное 

126 
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водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и 

плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фри-

тюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и 

округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; 

полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, 

биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды 

овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излиш-

нюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажден-

ном и замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортиро-

вания. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

Промежуточная аттестация по УП.01 проводится в форме дифференцированного зачѐта  

Производственная практика (концентрированная) поПМ 01 

Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов технологическим требованиям. 

144 
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2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чи-

стоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различ-

ными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для от-

пуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортиро-

вания. 

Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

Промежуточная аттестация по ПП.01проводится в форме дифференцированного зачѐта  

Всего 452 

 Промежуточная аттестация по ПМ.01 проводится в форме экзамена (квалификационного) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная оборудованием: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализа-

ции, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 
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Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Оснащенные оборудованием базы практики:   

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной НАСА 

кой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   
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Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персона-

лу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определе-

ния.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция обществен-

ного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2020.-  12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обще-

ственного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2020.- 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептиче-

ской оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2020. –  11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические до-

кументы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2020.-  16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 

и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обще-
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ственного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. –  

10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию дие-

тического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 

М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2020.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар» (утверждѐн приказом Министер-

ства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистри-

ровано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учеб.для 

устудентов учреждений сред.проф.образования .  – М. : Издательский 

центр «Академия», 2020. – 256 с 

13. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования  – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 400 

с. 

14. Лутошкина Г.Г., Анохина Ж.С. Техническое оснащение организаций пита-

ния: учеб.для устудентов учреждений сред.проф.образования .  – М. : Из-

дательский центр «Академия», 2020. – 240 с 

15. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учебник. – М. : Издательский центр «Академия», 2020.  

16. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего 

проф. образования. – М. : Издательский центр «Академия», 2020.- 160 с. 

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования -  М.: Академия, 2020. – 336 с. 

18. Королѐв А.А., Несвижский Е.И., Никитенко Е.И. Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена: учеб.для студентов учреждений 

сред.проф.образования: в 2ч. Ч1.  -  М.: Академия, 2020. – 256 с. 

19. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: учеб.для студентов учреждений сред.проф.образования: в 2ч. Ч2.  

-  М.: Академия, 2020. – 240 с. 

20. Матюхина З.П. Основы физиологии питания,  микробиологии,  гигиены 

и санитарии – Москва, Издательский центр «Академия», 2020г. 

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Ресто-

раторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2020. – 512 с. 

22. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учеб-

ник для студ. среднего проф. образования  – М. : Издательский центр 

«Академия», 2020.- 128 с. 
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23. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для 

студ. среднего проф. образования . – М. : Издательский центр «Академия», 

2020.- 288 с. 

24. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий:  

учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования.- М. : Изда-

тельский центр «Академия», 2020 

3.2.2. Электронные издания: 

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых про-

дуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обще-

ственного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 

РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постанов-

ление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. 

№ 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ре-

сурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав-

ного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга-

низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ре-

сурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и до-

полнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. 

– М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1   
Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, по-

суды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабри-

катов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стан-

дартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмеритель-

ным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и произ-

водственного инвентаря, инструментов инструкциям, регла-

ментам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, гото-

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практикам; 

- заданий по самостоятельной рабо-

те; 

-устного опроса; 

-тестирования; 

-карточек-заданий; 

-письменных заданий. 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 
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вых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жиз-

ни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правиль-

ность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям ин-

струкций и регламентов по технике безопасности, охране тру-

да, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная прав-

ка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье 

продуктах;  

   - соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

  

 

ПК 1.2. Осуществлять обработ-

ку, подготовку овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сырья, мя-

са, домашней птицы, дичи, кроли-

ка.  

ПК 1.3. Проводить приготовле-

ние и подготовку к реализации по-

луфабрикатов разнообразного ас-

сортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного вод-

ного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовле-

ние и подготовку к реализации по-

луфабрикатов разнообразного ас-

сортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распозна-

вание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и при-

готовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

методов обработки сырья, способов и техник приготовления 

полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, тре-

бованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование 

и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов ин-

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

- лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практикам; 

- заданий по самостоятельной рабо-

те; 

-устного опроса; 

-тестирования; 

-карточек-заданий; 

-письменных заданий. 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.02; 

 -практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 
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струкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления по-

луфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда 

и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соот-

ветствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых полу-

фабрикатов требованиям рецептуры;  

– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответ-

ствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов тре-

бованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и транспортирова-

ния; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабри-

катов для отпуска на вынос 

 

 

 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 
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ОК 01  
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным кон-

текстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в раз-

личных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий 

и лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практике; 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 

ОК  02 
Осуществлять поиск, анализ и ин-

терпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач про-

фессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность вы-

деления в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соот-

ветствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в кон-

тексте профессиональной деятельности; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий 

и лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практике; 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 
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по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 

 

ОК 03  
Планировать и реализовывать соб-

ственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документа-

ции по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий 

и лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практике; 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 
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ОК 04  
Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиента-

ми 

– эффективность участия в  деловом общении для решения де-

ловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий 

и лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практике; 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 

ОК  05  
Осуществлять устную и письмен-

ную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенно-

стей социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыс-

лей по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий 

и лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практике; 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 
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по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 

ОК 06 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демон-

стрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих цен-

ностей, применять стандарты анти-

коррупционного поведения 

– понимание значимости своей профессии Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий 

и лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практике; 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 
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ОК 07 
Содействовать сохранению окру-

жающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 

ОК 09 
Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и инфор-

мационных технологий для реализации профессиональной де-

ятельности 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий 

и лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практике; 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-
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ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном 

и иностранном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в про-

фессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий 

и лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производ-

ственной практике; 

- заданий для самостоятельной рабо-

ты 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.01.01; МДК.01.02; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по УП.01; 

-практических заданий на диффе-

ренцированном зачѐте по ПП.01; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 

 


